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A propósito del Proyecto RECETARIO 


Trabajo realizado entre Julio y Septiembre en los 
barrios de La Florida y Bellvitge. 
L'Hospitalet, Barcelona. 


1% Edición de cuadernillo 
Proyección pública de RECETARIO en Fiestas de 
Bellvitge. 
14 de Septiembre 2017 - Bellvitge 

Proyección pública de RECETARIO posterior a, 
Asamblea de Vecinos y Vecinas de La Hlorida y previo a, 
la cone deberas 

22 de Septiembre 2017 - Los Bloques de la Horida 


200 ejemplares seriados 


ID LaFundició hace tiempo que reseguimos con 
mucha atención los barrios de la periferia de Barcelona, 
donde crecimos y aprendimos; en ellos todavía quedan 
restos de las formas de organización y creación populares 
que han sido fuertemente castigadas y contaminadas por 
el imaginario de clase media, neoliberal y capitalista. Esa 
cosa de nuestras madres que venían del campo y no ha- 
bían ido a la escuela de que nosotras fuéramos más, como 
si ellas fueran poquita cosa, de esconder sus orígenes y las 
vergúenzas de creerse que no saben, del afán por “tener 
cosas” que representaban el desarrollo: el piso en propie- 


dad, el coche, trabajo... 


Como colectivo artístico nuestros territorios nos han ayu- 
dado a resituar nuestra práctica, nuestras familias y ami- 
gos no saben muy bien qué hacemos, ni para qué sirve, ni 
entienden nuestra precariedad siendo licenciadas. Tam- 
poco entienden el sistema de valor del campo artístico, ni 
cómo se legitima y constantemente lo ponen en tensión; 
quizás lo hacen de una forma un poco burda y poco cons- 
tructiva pero lo hacen al reírse del arte contemporáneo, 


del valor de las obras y de los discursos que lo justifican. 


Desde hace cuatro años habitamos un semisótano de la ca- 
lle Prado en Bellvitge y desde hace dos años las tardes de 
los lunes sostenemos un espacio de creación comunitaria, 
desde el Centre Municipal Ana Díaz Rico, en los bloques de 
La Florida. Los flujos que se dan entre ambos lugares han 
comenzado a generar corrientes que ES alos 
barrios, que los hacen más fuertes, que los vinculan y des- 


montan las fronteras administrativas que los separan. 


En nuestro camino invitamos a otras personas a que nos 
acompañen, para trabajar juntas, para compartir con 
otros espacios y procesos, para aprender, para sumar 
miradas de extrañamiento que puedan hacer crecer y 
complejizar nuestras reflexiones: A veces estas personas 
son otros y otras artistas y cuando esto sucede también 
se dan tensiones entre las formas que se han naturalizado 
desde el campo del arte y las que se dan en Los bloques, o 
en Bellvitge. Esas fricciones aportan claridad sobre cier- 
tos aspectos y desvelan muchas de las formas en las que el 
arte se acerca a las comunidades, para exotizarlas, pacifi- 
carlas, utilizarlas, neutralizarlas. Invisibilizando el hacer 
colectivo con la sombra alargada de la autoría, imponien- 
do estéticas ajenas y lenguas que vuelven a colonizar las 


formas de sentido de las clases populares. 


Otros creadores y creadoras entran en sintonía con el 
trabajo que sostenemos, entonces se dan momentos en los 


que compartir con otros bagajes. 


Este verano los colectivos artísticos Diarios de Guerra 

y Nido textil nos visitaron desde Chile y se sumaron a 

los tiempos orgánicos y el caos del hacer de LaFundició, 
entendieron de forma respetuosa con una mirada desde la 
distancia unas realidades y unos códigos muy propios de 
nuestro contexto. Trabajamos desde y con las comunida- 
des que fueron mutando y confisurándose en el proceso, a 
partir de la memoria y la comida, de la construcción colec- 


tiva de una cocina y un tapiz, del registro visual y sonoro. 


Este fanzine es un regalo, donde guardar un pedacito de 


este viaje. 


Gracias a María, a Gabriel y a Dani por su generosidad, 
por su trabajo y por habernos dejado formar parte de sus 


viajes. 


INGREDIENTES 


La medida del vaso del agua 


4 huevos normalitos 


l vaso de aceite de oliva 


l vaso de azúcar 


l vaso de leche semi o de la que quieras. 61 no tienes 
leche, un vaso de zumo de naranja. UNA COSA O LA 
OTRA 

Ralladura de un limón: 


]1 cucharadita pequeña de canela 


medio vaso de anís dulce del mono o cualquiera (licor) 


1 kilo de harina 
1 papeleta de levadura, 


- Aceite de girasol para freir 


PREPARACIÓN 


Se mezcla todo amasando bien todos los ingredientes, haces la 


eruz con la mano y esperas a que suba la masa hasta que la cruz 


desaparezca de la masa. 


Calientas el aceite en una, sartén, luego cuando ya está caliente 


cojes una bolita de la masa con los dedos, le haces un agujero y 


los vas poniendo en el aceite caliente. 


Te puedes ir mojando los dedos en un plato con aceite de oliva 


para que no se te pegue la masa. ¡ 


Después de fritar las rosquillas, pasarlas por un plato de azúcar y 


canela. 


Servir y disfrutar con la familia. 
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Un kilo e no de dos colores porque está más meloso 
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4 trozos de tocinito de ensalada, 
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Dos botes de piña en su jugo (no en almíbar) 


Sale 


PREPARACIÓN 

Se ore el o al sartén con aceite para dorar y sellar, luego lo 
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rápido y no se consume el líquido. Se le pone sal y un poquito de 
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Separar las piñas del lomo y llevar la piña a la heladera en un 
l l l l l l l l l l 


apper, dejar enfriar el lomo y cortar en rodajas. 


¡A la, hora de servir en la mesa de navidad, decorar con amor y en 
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el plato procurar que caiga una, rodaja de pina encima de la rodaja, 
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de lomo. Poner la, salsita que queda en la olla, es especita y dorada. 
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Acompañar con papas fritas, puré de papas o con lo que gustes. 


Ml habida | 


PAELLA DE LA MA 


PREPARACIÓN 


Pones en una olla arroz, luego echas agua con un poquito de colo- 


rante, dejas que se esté un rato ahí en el fuego y luego le echas lo 


que tú quieras: gambas, almejas, yipias, carnes... lo que tú quieras. 


Se sirve con una cuchara llana, cojes un platito hondo y lo pones en 


la mesa. 


A 
ARA Y LUCÍA | 


FLAN CON NATA DE AMARA 


PREPARACIÓN 


Cojes un flan cualquiera, lo vuelcas en un plato, le das fuerte, le 
quitas el plástico y le echas la nata. Finalmente le pones una cereza, 


arriba y fresas al rededor. 


VECINAS 


Lucía es una niña que aprendió esta receta de su mamá. Dice 


que cuando su madre cocina, ella se sienta en el mármol y se 


pone a verla. Viven en Bellvitge y se siente una gitana oregullo- 
sa y feliz. Le gusta el cine, las películas, youtube y la televisión. 


No le gusta comer maíz. 


Amara es una niña que le encanta ir a LaFundició. Vive en 


Bellvitge con sus hermanos y sus padres. Le gusta mezclar 


colores de pintura, a veces más que pintar. Es alegre, acogedo- 


ra y muy determinada. 
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Garbanzos y. judías, hacen buena compania. 
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Cocinar nuestra comida y arreglar nuestra ropa 
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CARBONARA 
Hl plato preferido de Silvia 


PREPARACIÓN 

Pones los spagettis a cocer en la olla. 

Cuando acabes de cocinarlos les pones la nata de cartón, 
no de la otra, 


Le pones tocino en cubitos y sal. 


Después lo mueves y ya te lo puedes comer. 
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Lola vive en la Flori- 
1 l l l 
da desde que se inau- 
l I 
guraron los Bloques. 
l 1 


Llego de niña y cuan- 
! ! I 


departamento actual, 
I 


donde crecieron sus 


de que su esposo 
j l J 
murió, pero su hija 
J J I ! 
ive cerca y la, visita 


regularmente. Ella, 
l l 


tiene recuerdos y 
l l 


anécdotas invalua- 
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les de la historia de 
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LA COCINA DE LaFundició 


Por: Goyo y Óscar 


Entre julio y agosto del 2017, Goyo y Óscar - dos vecinos de 
Bellvitge- colaboraron en la instalación de una cocina, en 


LaFundició, la que servirá para preparar diversas recetas 


para compartir. 


Algunas semanas antes, lxs vecinxs se inscribían para 


preparar sus platos favoritos. 


Carmen fue quien cocinó la primera vez y ella hizo una gran 


olla de arroz con hinojo, su receta, la puedes encontrar aquí. 
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Llena el vientre, pero no tanto que revientes 
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ARROZ CON HINOJO PREPARADO POR CARMEN 
OMIDA GITANA, RECETA DE TODOS 


INGREDIENTES 


l vaso de banano o plátano machacado con tenedor (aproximada- 
mente 5 bananos) 

3 vasos de harina de trigo 

3 NUSvos 

l vaso de azúcar 


l vaso de aceite 


Esencia de vainilla, 
4 clavos de olor 


Ralladura de nuez moscada 


Pasas de uva 


Queso 


PREPARACIÓN 


Mezcla todos los ingredientes hasta conseguir una, textura homo- 


génea. Agregarle la esencia de vainilla, clavos de olor, nuez mosca- 
da y las pasas. Volver a mezclar. 

Poner en una fuente para el horno con un poquito de aceite. 
Rallar y rosear queso sobre el la mezcla. 


Meterlo al horno. 
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VECINA 


Amparo es colombiana y hace pasteles de fiesta a pedido en su casa. 


Cuando estábamos reuniendo estas recetas ella se encontraba de 


viaje en la playa, por lo tanto no pudimos entrevistarla. Sin embargo 


muy amablemente nos mandó su receta a través de WhatsApp. 
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Cuando te comes la fruta, acuérdate de quien la siembra 


(Refrán de Vietnam) 
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se alimentan nuestras madres, padres, ve vecinXs, amigxs, SN 


Íxs, abuelxs, bisabue OLxs, tc. y esa es una herencia cultu- Rh 
ral que llevamos en el cuerpo. Tal es el caso del Té Hindú, TOA y 
el arroz con habichuelas, el ceviche de la costa del océano“. 3 


pacífico o el flan con nata que los niños pueden hacer fácil- 
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Ingredientes del picante | 


Cebolla picada en julian. 
01 


Salsa de ají picante 


IN 
Preparación del picante 1111 0 
OOOO ll 
Mezclar todos los ingredientes, dejar reposar con sal y limón. 
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Dos a. tres kilos de limones 
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Celía es de Portoviejo, una provincia coste- 
ra de Ecuador, desde donde vino a España. 
Ella lleva 16 años viviendo en Barcelona. 


Su esposo es ecuatoriano y se vino un año 


antes que ella, tienen dos hijos. 


lla comparte este plato típico de la costa 
ecuatoriana que conoce muy bien, Celia, 


dice que es el plato que mejor le queda. 


¡Antiguamente en su pueblo, uno le pedía. 

a algún pescador que le trajera las gambas 
pero actualmente se venden más en super- 
mercados. Á veces, con suerte, puedes con- 
seguir encargar de un día para que alguien 


consiga los camarones artesanalmente. 


COCINA PARA TODOS DE ROSA CONTRERAS 


VECINA 
A Rosa le gusta cocinar para mucha gente. A medio día, sin es- 


perarlo, llegan muchas visitas y a todas las personas les sirve un 


plato de su comida. El ingrediente o elemento que más le gusta. 


de la cocina es la olla g£rande, porque así no se hace problemas 


para alimentar atodos los que llegan: sus hermanas, sobrinos, 


amigos, hijos, vecinos etc. A ella le gusta mucho cocinar con ca- 


riño y que las personas se alimenten. Siente que su familia son 


todos los gitanos. 


Aguí dejamos una lista de los platos que cocina con mas fre- 


cuencia. 
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TÉ HINDÚ DE BHAWANT 


INGREDIENTES 


Agua, 
Té especial del norte de la India 


(dugar donde vive el abuelo d: 


Bhagwant) 


Azúcar 


PREPARACIÓN 


Calentamos el agua en una olla. 


Para preparar un vaso de té debes partir por calentar un poquito 


menos la mitad del vaso de agua y agregar una cucharada de azúcar 


y media cucharada de especia de té de la India. 


Luego lo dejas al fuego y se pone un poco más de la mitad del vaso de 
agua para que hierba una o dos veces. 


Se deja enfriar un poco y se sirve. 
oo o to eo to to eto oo to eto oo oo año ao oo ato ato o ao ato to to eto eto eto oo oo oo ao ao oo año oo ao oo oo eto 
Barriga vacía no tiene alegría 
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VECINO 


Bhawant tiene 19 años y nació en un pueblo al norte 


ela inmdala, eñ la Pegion UnNnyab. Hace y anos llego a 


AAA A TA e 


Su padre vino primero a Europa y pasó por Alemaniay 


luego llegó a España. Cuando Bhawant llegó no sabía aún 


hablar español. 


El pueblo en el que vivía, en la India pertenece a una zona 
agrícola y en su casa contaba con un huerto en el que 


planteaban tomates, pimentones y más productos que aLo- 


Tra debe ir a comprar a la tienda. 


"57/767 


Bhawant y su familia practican la, fe Sij. Aunas cuadras 


de su casa, está el templo que abre todos los días y sirven 


comida gratis para quien quiera ir. 
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Comer sin trabajar no se debe tolerar 
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CAL TRABAL 


Paralelamente a las actividades de RECETARIO 
(edición y película), participamos de una ex- 
cursión organizada por LaFundició al Cal Tra- 
bal -Última zona agrícola- y el entorno natural 
del río Llobregat, territorios amenazadados 


por la especulación inmobiliaria. 


A partir de la pregunta “¿De qué se alimenta- 
rán las ciudades en el futuro?” se recorrieron 
las últimas zonas dedicadas a la agricultura en 


I/Hospitalet. Hn este recorrido conversamos 


acerca de la flora y fauna presentes en esta, 
zona, además de los intereses inmobiliarios 
que amenazan con transformar y cambiar el 
uso del suelo de esta zona, en favor de un cre- 


cimiento urbanístico desproporcionado. 
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PICARONES 
DE LA COSTA PERUANA. 
POR ELIZABETH 


Dulce criollo 
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INGREDIENTES 
Picarones: 


1 Calabaza o zapallo de un kilo aproximadamente 
1 kilo de harina 

1 kilo camote o boniato 

levadura 

Anís en grano 


2 NUevos 
Miel: 


1 litro de Agua 
1 hoja de higo 
frutas como piña, mango u otras menos fresa, 


1 kilo de chancaca o panela 


PREPARACIÓN 


Picarones: 

El día anterior se cocina en agua el camote y el zapallo picado 
en trocitos. Una vez frío, se muele con tenedor y se pasa por 
un tamiz o colador para que no tenga grumitos. 

Se pone la harina, el anís en grano y se mezcla todo con el 
camote y el zapallo hecho pasta en una tina o bol.: 

Se añade la levadura y los dos huevos. 

Se amasa de golpes y luego, cuando la masa está homogénea, 
se deja reposar para que la levadura haga subir la masa. En 


invierno tarda unas 3-4 horas, en verano es menos tiempo. 


En un sartén se calienta el aceite de girasol. Se toman puña- 
ditos de masa y con una varilla se les va haciendo un agujero 


al medio para ir echándolos al aceite caliente para, fritarlos 


El día anterior se coloca la fruta pelada en el agua con la, 


ehancaca y la hoja de higuera en una olla. Se pone a cocer 
hasta que el agua se ha reducido a la mitad, Luego se quita la, 


fruta con un colador y se guarda en una botella 


Comer los picarones recién fritos, rociados con la miel un día, 


de frío. 
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1% edición para proyecciones públicas 
Bellvitge y Los Bloques de La, Florida, 


Impreso en Septiembre 2017. 


Dibujos de interior ] 


Las tipografías empleadas tanto e 


Evelyn Quiroz 


n interior como en exterior 


son American Typewriter 


Si estás interesado en ver la película RECETARIO, envía un mail a, 
infoCdiariosdeguerra.com y te enviaremos un link para visualiza- 


ción o descarga. 
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